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Introduccion: Actualmente, el mercado cuenta con una amplia oferta de barras de cereal
que presentan un significativo aporte de carbohidratos y fibras, no asi de barras fortificadas
con proteinas. Por lo dicho anteriormente, se elabord una Barra de Cereal Fortificada con
Proteinas, siguiendo los lineamientos establecidos en el Codigo Alimentario Argentino
(CAA).

Objetivo: Elaborar artesanalmente una Barra de Cereal Fortificada con Proteinas
organolépticamente aceptable en la Ciudad de Cérdoba en el afio 2016.

Metodologia: Estudio experimental, descriptivo simple, transversal. La poblacién bajo
estudio estuvo constituida por la totalidad de ingredientes utilizados para la elaboracion de
las barritas. La muestra estuvo conformada por 85 unidades de Barra. Se determind
composicion quimica, contenido de aminoacidos esenciales, periodo de aptitud; para la
valoracion sensorial se cont6 con la participacion de 80 jueces no entrenados de Ciudad
Universitaria, utilizando una escala heddnica de 5 puntos. Para la prueba de hipotesis se
utilizo estadistico Z, con un nivel de confianza del 95%.

Resultados: La Barra de Cereal de 33g contiene 126 Kcal, 18g de Hidratos de Carbono, 79
de Proteinas, 3g de Grasas. El producto fue aceptado por el 87% de los jueces no
entrenados. Los atributos mas aceptados, segun valoracion sensorial, fueron sabor, seguido
por color, olor y en menor medida textura y consistencia.

Conclusion: Se puede lograr una Barra de Cereal de 6ptima calidad nutricional con mayor
contenido aminoacidico y organolépticamente aceptable, constituyendo una alternativa
saludable y nutritiva en comparacion con las barras existentes en el mercado local.

Palabras claves: Barra de Cereal. Proteinas. Fortificacion. Valoracion Sensorial.
Composicion Quimica.



“Formulacion de una Barra de Cereal Fortificada con Proteinas”

INDICE

1. INTRODUGCCION......c.ooiieieeeeeeiese et tes e tesas s s sttt 1
2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA .......oo s 3
3. OBJETIVOS GENERAL Y ESPECIFICOS.......ccoooiieeveeeeeeeeereeseeeeesesesensesnen, 4
3.1 ODJELIVO GENEIAL ... s 4
3.2, ODJEtiVOS ESPECITICOS ....cuvviiiieiiiieiee et 4
4. MARCO TEORICO ...ooviiieeerctseetcee e eriess st sssas s s s s s 5
A1, ATIMENTO ...ttt bbbttt n e 5
4.2.  AlIMENt0 FOrtifiCaO0. ... 5
4.3.  Alimento Fortificado CON Proteingas ..........ccocooeririiiiiiiiineeese e 5
4.4.  Productos del mercado ricoS en ProteiNas.........ceoererereneneiese e 6
A5, SNACKS ...t bbb 7
4.6. Barra de Cereal ..... ..o s 8
4.7. COMPOSICION QUIMICA ..c.veviiiiiieiiitesieee sttt 8
4.8. Clara de NUEBVO .........ccoiiiiiiee e 10
4.9. Proteinas del SUEIO TACTEO........covoiiiiiiiiiiee s 11
4.10. Calidad de 10S aliMeNTOS........cccoiiiiiiiiiceire s 12
4.11. Buenas practicas de manufactura .............ccceoevieieeie e 13
4.12. Periodo de aptitud..........coooiiiieiiiieic s 13
4.13. Valoracion SENSOFTAL ..........cooiiiiieieie e 14
4.14. Tipos de pruebas SENSOTTAIES. ........coiiiiiiiiiiieieee e 15
5. HIPOTESIS Y VARIABLES ..ottt enes st 16
5.1 HIPOTESIS .ttt bbbttt bbbt 16
5.2, VANTADIES ... 16
6. DISENO METODOLOGICO ..o ssssssssssssssssssssssssssns 17
6.2. UNIVErso Y MUESTIA (30) ..ocovieiiieiiieiie ettt annas 17
6.3. Operacionalizacion de variables (30) .......c.ccoeviiiciicccccce e 17
6.3.1. COMPOSICION QUIMICA . .....eeveeuieieieite sttt sb e 17

6.3.2. Valor Calorico TOtal .......ooooveeeeeeee 18



“Formulacion de una Barra de Cereal Fortificada con Proteinas”

6.3.3. AMINOACIAOS ESENCIAIES.......cuiiiiiiitiiieri e 18
6.3.4. Valoracion SENSOTIAL ........cc.ciereiiiiie s ene s 18
6.3.5. Periodo de @ptitud.........ccooiiieieiieiee e 19
B.3.6. B ..o et 19
8.3 7. SEXO -ttt b et h e e e b et b e bt sheeeneennnas 20
6.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos..........ccocvvriviriiie s 20
6.4.1. Esquema de elaboracion: ...........ccooviieiiciicc e 22
6.4.2. Composicion quimica y periodo de aptitud...........cccccvevevieieiiieiieene e 23
6.4.3. Valor CalOorico TOtal .........ccooeiiiiiiiiiiseeee e 24
6.4.4. AMINOACIAOS ESENCIAIES. ......cveieieiieiie et ene s 24
6.4.5. Comparacion de la Barra de Cereal Fortificada con Proteinas con otras Barras
de Cereal disponibles en el Mmercado. ..o 24
6.4.6. Valoracion SENSONIAL: .......c.ciieiieiiiice e 24
6.5 Plan de tratamiento de 10S dat0S...........ccccviiriiieiierieiese s 25
7. RESULTADOS ...ttt st b ettt sbe st beene e 27
7.1. Composicion quimica y valor CalOriCO .........cccceieeiieie e 27
7.1.1. Tabla N°1: Contenido de macronutrientes y valor caldrico de la Barra
Fortificada Con ProteINGAS .......ccccuiiiieiee et 27
7.1.2. Tabla N°2: Contenido de proteinas en 100g de barras de cereal disponibles en
]I =T o= Vo o LSS 28
7.2. AMINOACIAOS ESENCIAIES. ... ..ccveieieiccte et 29
7.2.1. Tabla N°3: Contenido de aminoacidos esenciales en mg. por porcién............. 29
7.2.2. Grafico N°1: Contenido de Aminoéacidos esenciales en 33g de Barra de cereal.
....................................................................................................................................... 30
7.3. Periodo de aplitud...........coiiiiiieecc e 31
7.3.1. Tabla N°4: Resultados del analisis microbioldgico de la Barra de Cereal
Fortificada del Laboratorio CEQUIMAP ............coiiieiiie e 31
7.4.Valoracion SENSOKIAL..........ccccueieiieiiie ettt 32
7.4.1. Grafico N°2: Aceptabilidad para el atributo sensorial “color” de la Barra de
Cereal Fortificada con Proteinas. .........cccooeiiiiiieiee e 33
7.4.2. Grdfico N°3:Aceptabilidad para el atributo sensorial “sabor” de la Barra de
Cereal Fortificada con Proteingas. ..........ccooveiiiiiieieieiese e 34

Interpretacion: En relacion al atributo “sabor”, casi la totalidad de los jueces no
entrenados opto por las categorias “‘me gusta mucho” y * me gusta moderadamente”,
observandose valores similiares entre ambas. ............cccvvreiiineneinnee e 34
7.4.3. Grafico N°4:Aceptabilidad para el atributo sensorial “olor” de la Barra de
Cereal Fortificada con Proteinas. .........ccccuireiiiiiieseseseseeese e 35



“Formulacion de una Barra de Cereal Fortificada con Proteinas”

7.4.4. Grafico N°5:Aceptabilidad para el atributo sensorial “textura’ de la Barra de

Cereal Fortificada con Proteingas. ........ccccooviviiiiieiieie s 36
7.4.5. Grdfico N°6:Aceptabilidad para el atributo sensorial “consistencia” de la
Barra de Cereal Fortificada con Proteinas. .........ccccoevereieiiesieiicieeieiese s 37
7.4.6. Gréfico N°7: Aceptabilidad de los atributos sensoriales ............ccccoovereienenen. 38
7.4.7. Grafico N°8: Aceptabilidad de la Barra de Cereal Fortificada con Proteinas.. 38
7.4.8. Grafico N°9: Aceptabilidad organoléptica Segun SEX0 .........ccccvvevveeieerirerieannenn. 39
7.4.9. Tabla N°5: Distribucion porcentual de los diferentes atributos sensoriales segun
1= (o TSP PR TR 39
7.4.10. Tabla N°6:Aceptabilidad de los Atributos Sensoriales de la Barra de Cereal
Fortificada con Proteinas segin edad de [0S cOnSUMIdOres...........ccccevververeieniesinennnn 40
7.4.11. Tabla N°7: Eleccion de compra segln rango de edad ...........cccccovevrereeniennn. 41
7.4.12. Gréfico N°10: Eleccion de compra de la Barra de Cereal Fortificada con
0] (=T ] T SRS P PP 41
7.4.13. Gréafico N°11: Eleccion de compra SEgUN SEX0 .......ccvevveereeeeesieeriesiesseesseeseenns 42
8. ANALISIS ESTADISTICO ...ttt 43
8.1. Determinacion del grado de aceptabilidad de la Barra de Cereal Artesanal
Fortificada Con PrOtEINAS .........ccccuiiiiiieieie e 43
8.1.1. Tabla N°8: Porcentaje de aceptacion de los atributos sensoriales de la Barra de
Cereal Fortificada con Proteinas .........cccccciviviiiieiiie s 43
8.1.2. Tabla N°9: Valores de Z y p-valor de la aceptabilidad de los atributos
sensoriales de la Barra de Cereal Fortificadas con Proteinas...........ccccoceeveveivinnnnnne. 44
9. DISCUSION ..ottt 45
10. CONCLUSION ..ottt 47
11. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICA........ooieeeeveeeeeveeeeeeeeves e, 49

12 ANEXOS . 53



“Formulacion de una Barra de Cereal Fortificada con Proteinas”

1. INTRODUCCION

Una adecuada nutricion es aquella que contiene un balance entre lo que el
organismo requiere y lo que gasta, es decir, un balance entre los macronutrientes (proteinas,
carbohidratos y lipidos) contenidos en la dieta y la energia invertida para el desarrollo de
diferentes actividades ().

Se define a las proteinas como “moléculas de enorme tamafio que pertenecen a la
categoria de macromoléculas, constituidas por un gran nimero de unidades estructurales,

llamadas aminoacidos” (2).

Existen aminoécidos que no pueden ser sintetizados por el organismo,

denominados esenciales. Estos sélo pueden ser obtenidos a través de los alimentos (3).

Las cantidades diarias de proteinas recomendadas por la Organizacion Mundial de

la Salud (OMS) para la poblacién adulta normal son de 0,8 g/kg/dia (3).

Entre los factores mas importantes que son necesarios tener en cuenta para la
elaboracion de alimentos, se encuentran los ligados a la calidad nutricional y su
composicion, es decir que el alimento debe contener nutrientes en cantidades suficientes

segun la edad, estado fisioldgico y nutricional para la poblacion a quien va dirigido.

Actualmente, el mercado cuenta con una amplia oferta de barras de cereal que
presentan un significativo aporte de carbohidratos y fibras, no asi de barras fortificadas con
proteinas. Ademas, se observa que los alimentos con alto contenido de proteinas se
expenden Unicamente en aquellos lugares destinados a deportistas de alto rendimiento
como gimnasios, clubes, locales exclusivos de suplementos nutricionales, dirigiéndose a

grupos especificos de la poblacion.

De acuerdo a lo expresado en el C.A.A, en su articulo N° 1363 se entiende por

alimentos fortificados con proteinas a “aquellos alimentos en los cuales el contenido de
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proteinas es por lo menos el doble del que contienen los alimentos comunes

correspondientes” ().

Se propone elaborar una Barra de Cereal Fortificada con Proteinas, es decir, con alto
contenido y calidad de las mismas, constituyendo una alternativa saludable, de buena
calidad nutricional, practica y accesible tanto para la poblacion sana como para algunos
grupos poblacionales que presentan ciertas patologias (hipertension arterial, dislipemias,

obesidad, desnutricion, entre otras), pudiendo incluirse como colacion o postre.
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2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

¢Es posible elaborar artesanalmente una Barra de Cereal Fortificada con Proteinas,
microbioldgica 'y organolépticamente aceptable, en la Ciudad de Cdrdoba en el afio 2016?
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3. OBJETIVOS GENERAL Y ESPECIFICOS

3.1.0bjetivo general

Elaborar artesanalmente una Barra de Cereal Fortificada con Proteinas,
microbioldgica y organolépticamente aceptable, en la Ciudad de Cérdoba en el afio 2016.

3.2.0Dbjetivos especificos

e Elaborar artesanalmente una Barra de Cereal Fortificada con Proteinas, teniendo en
cuenta los lineamientos de Buenas Practicas de Manufactura durante el proceso de
produccién.

e Determinar el Valor Calérico Total y composicion quimica y microbioldgica de la
Barra de Cereal Fortificada con Proteinas.

e Determinar el contenido de aminoacidos esenciales del producto terminado.

e Determinar el periodo de aptitud de la Barra de Cereal Fortificada con Proteinas.

e Comparar el contenido de proteinas de la Barra de Cereal Fortificada con Proteinas
con el de algunas barras de cereal fortificadas y no fortificadas disponibles en el
mercado.

e Valorar la aceptabilidad del producto elaborado segun sus caracteres organolépticos.
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4. MARCO TEORICO
4.1.Alimento
En nuestro pais, la Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y
Tecnologia Médica (ANMAT) define el término alimento como “toda sustancia que se
ingiere en estado natural, semielaborada o elaborada, que se destina al consumo humano y
aporta al organismo los materiales y/o la energia necesarios para el desarrollo de los
procesos bioldgicos. Esta definicion incluye a las sustancias 0 mezclas de sustancias, que se

ingieren por habito, costumbres o como coadyuvantes, tengan o no valor nutritivo” ().

Otra definicion considera alimento a “toda sustancia que, debido a sus
caracteristicas psicosensoriales, valor nutritivo e inocuidad, al ser ingerido por un

organismo contribuye al equilibrio funcional del mismo” ().

4.2.Alimento Fortificado
Muchas personas tienen dietas con bajo contenido de uno o mas nutrientes,

especialmente nifios, adolescentes, ancianos, embarazadas, entre otros. Una excelente
alternativa a esta situacion es la fortificacion de alimentos de consumo frecuente con el o
los nutrientes deficitarios, con el objetivo de mejorar su calidad y aumentar la ingesta de los

mismos a niveles deseables 7).

Segln lo reglamentado en el CAA, en el articulo N° 1363, “Se entiende por
Alimentos Fortificados aquellos alimentos en los cuales la proporcion de proteinas y/o
aminoacidos y/o vitaminas y/o substancias minerales y/o &cidos grasos esenciales es
superior a la del contenido natural medio del alimento corriente, por haber sido

suplementado significativamente ).

4.3.Alimento Fortificado con Proteinas
Segun lo reglamentado el CAA, en el articulo N° 1364 "Los alimentos fortificados con

proteinas deberan responder a las siguientes exigencias”:

e Su contenido en proteinas sera por lo menos el doble del que contienen los
alimentos comunes correspondientes. En ningun caso podra ser menor del 20% p/p

del producto.
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La relacién entre el valor calérico de las proteinas y el valor cal6rico del producto
sera igual o superior a 0,2.

El valor bioldgico de las proteinas del alimento fortificado no serd menor del 60%
y su digestibilidad verdadera no sera menor del 80%.

Podran ser adicionados de vitaminas y/o minerales, siempre que se cumplan las
exigencias establecidas para los Alimentos Dietéticos Fortificados con Vitaminas
y/o Minerales. Estos alimentos se rotulardn con la denominacién del producto de
que se trate seguido de la indicacion Fortificado con Proteinas."

En el Articulo N° 1365 "Los derivados proteinicos utilizados para fortificar alimentos

podran ser de origen vegetal o animal o bien mezcla de ambos tipos. Estos derivados

deberan responder a las siguientes condiciones:

Los de origen vegetal exhibirdn como minimo 35% de contenido proteinico sobre
base seca.

Los de origen animal exhibiran como minimo 60% de contenido proteinico sobre
base seca.

El contenido de agua a 100-105°C en ambos tipos no excedera de 8%.

El valor bioldgico de las proteinas de dichos productos no serd inferior a 60% y su
digestibilidad verdadera no serd menor del 80%.

El contenido de &cido nucleico sera menor del 2%" g).

4.4.Productos del mercado ricos en proteinas
En el siglo XXI, los constantes cambios en los habitos de consumo, donde la vida

urbana y el tiempo juegan un papel fundamental, desafian a la industria alimentaria a

desarrollar alimentos nutritivos, ricos, sustentables, convenientes y que generen placer (9).

Es asi que los nuevos alimentos se desarrollan atendiendo nuevas necesidades del

consumidor. En los casos de productos ricos en proteinas, su gran auge en el mercado se

debe principalmente a que:
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e Son reconocidas como algo bueno y saludable por el consumidor: se conoce el
papel importante de las proteinas en la alimentacion y, en general, el consumidor
asocia las proteinas con un producto de mayor calidad (10).

e Se relacionan con la formacion de musculos: los nifios deben consumir productos
ricos en proteinas por el crecimiento; ademas se conoce que consumir mas proteinas
es importante también para las personas mayores a 40 afios ya que a partir de esa
edad se empieza a perder masa muscular. Por altimo, este tipo de productos es muy
atil para personas con requerimientos proteicos aumentado como ser deportistas o

personas que cursen con procesos hipermetabdlicos (10).

El organismo es capaz de metabolizar una cantidad maxima de proteina por cada
ingesta, por ello es de suma importancia distribuir la cantidad de alimentos ricos en

proteinas durante el dia, y no solo en el almuerzo y la cena como ocurre actualmente (10).
Las fuentes de proteinas mas utilizadas son:

- Proteinas del suero: Constituyen el 20% del total de proteinas contenidas en la
leche. Se pueden obtener de dos maneras: a partir de la produccion de queso y por
medio de la separacion de caseina acida. Posterior a ambos procesos se hace una
concentracion de forma tal que se puede tener concentrados de proteinas del suero
con un contenido proteico que va desde un 30 % hasta un 80% (10).

- Proteinas del huevo: Los concentrados de proteinas del huevo se obtienen de la

clara y poseen un excelente perfil de aminoacidos (10).

4.5.Snacks
Se entiende por “snack” aquel producto de facil consumo, accesible, de tamafio

pequefio, solido o liquido, que requiere poca o0 ninguna preparacion y su finalidad es
satisfacer la sensacion de hambre que se produce entre comidas (11). Snacks, es un término
norteamericano dificil de definir, podria ser traducido como “pequeia comida” o “comida
ligera” y debe cumplir varias condiciones como ser facil de manipular, listo para comer,

racion individual y lo mas importante debe satisfacer el hambre por un momento (12).
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En la actualidad por los cambios en el estilo de vida, moda y necesidades sociales,
en la dieta habitual de los adolescentes y adultos se ha incrementado el consumo frecuente
de snacks (1). Este incremento se debe a que estos son portables, por lo que pueden ser
consumidos fuera del hogar, econémicos, variados y de facil acceso, lo que los convierte en

alimentos de gran demanda en el mercado (7).

Los snacks se caracterizan por presentar un alto contenido en materia grasa, con

elevado porcentaje de grasas saturadas, bajos contenidos de proteinas y fibra dietética (7).

Actualmente existe un creciente interés por el consumo de alimentos saludables que
permiten obtener un beneficio adicional para la salud. Debido a este auge, la produccion de
“snacks” se orienta a la busqueda de productos mas nutritivos, con un buen aporte de

proteinas, calorias, fibras, acidos grasos esenciales, vitaminas y minerales.

4.6. Barra de cereal
La barra de cereal es un alimento a base de cereales, ya sean extrudados,

expandidos, inflados, aplastados, laminados, rolados o en hebras, listo para el consumo (13).
Son el resultado de la mezcla de variedad de cereales a los que se les puede adicionar 0 no

frutas secas, semillas, frutas desecadas, pseudocereales, u otros alimentos o sus derivados.

Las barras de cereal comerciales presentan bajo contenido y pobre calidad

nutricional de proteinas y grasas, siendo actualmente incluidas en colaciones escolares (13).

Trabajos recientes muestran que en la mayoria de los productos comerciales el
promedio del contenido de proteinas es de tan s6lo 5,5%, y su calidad proteica seria pobre

en la medida que proviene principalmente de cereales (13).

En consecuencia, a pesar del posicionamiento como alimentos saludables, su gran
difusion y vertiginoso aumento de la produccion a nivel mundial, las BC comerciales estan

lejos de responder a la calidad nutricional que potencialmente podrian presentar (13).
4.7. Composicion quimica
La composicion quimica de un alimento hace referencia a la cantidad y tipo de

nutrientes que lo conforman (). Estos ultimos se pueden clasificar teniendo en cuenta las

8
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necesidades diarias en dos clases: macronutrientes y micronutrientes. Los macronutrientes,
que incluyen proteinas, grasas e hidratos de carbono, los cuales se requieren en grandes
cantidades diarias, y micronutrientes, como los minerales y las vitaminas, que se requieren

en pequefias cantidades (s)

Hidratos de carbono: Tienen como funcién primordial aportar energia
convirtiéndose en el combustible para realizar las funciones vitales del organismo. Se
clasifican en dos grupos: carbohidratos simples o azucares como la glucosa, fructosa y
sacarosa (azucar comun), que son fuente de energia de réapida utilizacion en el organismo; y
carbohidratos complejos como la fécula o almidén ). Ademas, confieren sabor y textura a

los alimentos contribuyendo al placer de comer (14).

Grasa: Es el macronutriente con mayor valor caldrico, puede ser de origen animal o
vegetal, aportando 9 Kcal/g. Es esencial en el organismo ya que forma parte de diversas

estructuras y ayuda a vehiculizar algunas vitaminas.

Se recomienda que la cantidad de energia procedente de los lipidos no supere el

30%-35% de la energia total suministrada por la dieta (14).

Es importante destacar que las grasas tienen caracteristicas organolépticas
atractivas, confiriendo asi una alta palatabilidad a los alimentos que las contienen (is).

Proteinas: Son macromoléculas que desempefian el mayor nimero de funciones en
las células de los seres vivos. Estas forman parte de la estructura basica de tejidos
(mdsculos, tendones, piel, ufias, etc); durante todos los procesos de crecimiento y
desarrollo, crean, reparan y mantienen los tejidos corporales; ademdas desempefian
funciones metabdlicas actuando como enzimas, hormonas y anticuerpos y también
reguladoras en la asimilacion de nutrientes, transporte de oxigeno y de grasas en la sangre,
eliminacién de materiales toxicos, regulacion de vitaminas liposolubles y minerales, etc.
Estas macromoléculas estan formadas por una larga cadena lineal de sus elementos
constitutivos propios, llamados aminoacidos (6. Nuestro organismo puede sintetizar

proteinas a partir de aminoacidos, pero solo es capaz de producir algunos de estos. Aquellos
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que pueden ser sintetizados por nuestro propio organismo son llamados no esenciales o
dispensables. En cambio, aquellos aminoécidos que no pueden ser sintetizados por el
organismo, llamados esenciales o indispensables, deben ser aportados necesariamente por
la dieta. Estos dltimos son: valina, leucina, isoleucina, treonina, lisina, metionina,

fenilalanina, histidina, arginina y triptéfano (17).

Para evaluar la calidad de una proteina alimenticia se debe considerar su contenido
de aminoéacidos esenciales y su digestibilidad. El valor bioldgico de una proteina depende
de la composicion de aminoacidos y de las proporciones entre ellos. Un alto valor biol6gico
hace referencia a proteinas que contengan aminoécidos principalmente esenciales, en
cantidades necesarias para satisfacer las demandas requeridas para el crecimiento, la

sintesis, y reparacion tisular (s).

Existen dos fuentes fundamentales de proteinas, las de origen animal y las de origen
vegetal, siendo las primeras encontradas en las carnes, pescados, aves, huevos y productos
lacteos; mientras que las segundas se encuentran en los frutos secos, soja, legumbres,

champifiones y ciertos cereales como el germen de trigo (1s).

Se recomienda que la proteina de la dieta aporte aproximadamente entre un 10% y
un 15% de la energia total consumida (6). Las recomendaciones proteicas actuales de
Ingestas Diarias de Referencia (RDI) para la poblacidén general se sitdan en torno a 0,8

g/kg/dia, siempre que sean proteinas de alto valor bioldgico @7).

4.8. Clara de huevo
En el capitulo 6, Articulo 511 del CAA, se entiende por Clara o Albumen de huevo

liquido, las claras separadas de las yemas, mezcladas, coladas, homogeneizada o0 no y

pasteurizadas, provenientes de huevos separados de sus cascaras (19).

La clara de huevo es una solucién acuosa de proteinas de naturaleza viscosa.
Alrededor del 88% de la clara es agua, siendo la proteina el otro componente en
importancia y que alcanza valores de aproximadamente el 12%. La proteina de la clara se

29 ¢c

describe como la proteina “modelo” “patrén” o de referencia (15).
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4.9. Proteinas del suero lacteo
Durante el procesamiento del queso, se libera lactosuero que corresponde al 83%

aproximadamente del volumen de leche utilizada como materia prima, el cual es exudado
desde el interior de la cuajada. El lactosuero contiene alrededor del 50% de la
concentracion de los solidos de la leche, entre ellos la lactosa, azlcar predominante de la
leche, proteinas y sustancias nutritivas importantes como minerales, vitaminas y grasa. El
tipo y la composicién de suero varian considerablemente dependiendo del tipo de leche, el
queso producido y la tecnologia de proceso utilizado. La lactosa es el principal componente
nutricional (4,5% pv), seguido por proteinas (0,8% w/v) y lipidos (0,5%). Para la industria
alimentaria, el suero de leche es una fuente econdémica de proteina de buena calidad, y a su

vez mejora la textura, el sabor y el color de los productos alimenticios (20).

Las proteinas de suero son ricas en aminoacidos esenciales, vitaminas y minerales.
Estas pueden ser extraidas por medio de diferentes procedimientos para poder fabricar
polvos o concentrados con distintas proporciones de proteinas.3) Las proteinas de suero
aportan Cisteina (2,5%), aminoécido dador de azufre y precursor de la sintesis de glutation
(antioxidante esencial que protege al organismo contra el dafio producido por la generacion
de los radicales libres), y otras microfracciones que favorecen la liberacion de factores de
crecimiento como la somatomedina (IGF-1) que estimula la recuperacion y crecimiento

muscular (20).

Debido a su alto valor nutricional y su contenido en aminodcidos de cadena
ramificada, pueden ser utilizados como combustibles en ejercicios de alto rendimiento,

evitando el deterioro muscular (20).

Las proteinas obtenidas desde el suero lacteo pueden presentarse en forma de polvo

de proteinas, proteinas concentradas y proteinas aisladas (3).

Polvo de proteinas de Suero lacteo o whey: Se encuentran en la industria alimenticia, como
aditivo o en productos lacteos, reposteria, etc. Los polvos de proteinas de whey se presentan
de diferentes maneras: en forma de dulce de whey, aderezo para las ensaladas,

desmineralizadas como las utilizadas en los aditivos de las comidas de los nifios y otras
11
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formas reducidas que se utilizan en varios productos ademas de los suplementos deportivos

Concentrados de proteinas de suero lacteo o whey: Su elaboracion implica la eliminacién de
las cenizas, la mayor parte de la lactosa de la leche, el agua y algunos minerales. De todas
maneras, en estos concentrados se encuentran mayor cantidad de productos biolégicamente
mas activos que en las proteinas aisladas ().

Proteinas aisladas de suero lacteo o whey: Son las que mayor concentracion de proteinas
aportan, 90% o mas ya que su elaboracion se produce una significativa eliminacion de la
grasa y de la lactosa contenida dentro del suero lacteo. No obstante, segun el proceso
utilizado para su elaboracion algunas proteinas pueden ser desnaturalizadas y perder

capacidad de ser absorbidas por el organismo ().

4.10. Calidad de los alimentos

Segun la Organizacién Internacional de Normalizacion (ISO) “La calidad es la
capacidad de un producto o servicio de satisfacer las necesidades declaradas o implicitas
del consumidor a través de sus propiedades o caracteristicas. De esta manera, la
adecuacion es definida por el usuario o consumidor.” EXisten diferentes tipos de calidad
en alimentos entre los que se encuentran la calidad nutritiva, higiénica y sanitaria y la

sensorial u organoléptica (21).

La calidad nutritiva incluye tanto el contenido en nutrientes de un alimento
(composicion quimica), como la proporcion de nutrientes que puede ser aprovechada por el
organismo. En otras palabras, estd determinada tanto por la cantidad como por la calidad
de los nutrientes que contiene el alimento. La misma esta relacionada con el beneficio que
el alimento proporciona al consumidor una vez ingerido y con la capacidad que este
presenta para ser digerido, absorbido y en definitiva utilizado, ya sea para fines energéticos,

estructurales o reguladores (i5).

La calidad higiénico-sanitaria en la preparacion de alimentos es determinante para
reducir los factores de riesgo que influyen en la transmision de enfermedades por alimentos

para proteger la salud del consumidor. Los criterios microbiolégicos ofrecen a la industria

12
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alimentaria y a los organismos reguladores las directrices para controlar los sistemas de
elaboracion de alimentos. Se pueden utilizar microorganismos indicadores de
contaminacion, la presencia de microorganismos patégenos especificos, la deteccién de una
toxina especifica producida por un patdégeno. Estos son indicadores que generalmente se
cuantifican para determinar calidad sanitaria de alimentos son mesofilos aerobios, mohos,

levaduras, coliformes totales, coliformes fecales, entre otros (22).
4.11. Buenas practicas de manufactura

Las Buenas Practicas de Manufactura son una herramienta basica para la obtencién
de productos seguros para el consumo humano, que se centralizan en la higiene y en la
forma de manipulacién. La Organizacién Panamericana de la Salud (OPS), ha definido a
las mismas como el método moderno para el control de las enfermedades trasmitidas por
alimentos a utilizar por parte de los gobiernos e industrias. Con la incorporacion de esta

herramienta, la industria seria el responsable primario de la inocuidad de los alimentos.

La gestion de calidad de una empresa esta basada en primer lugar en las Buenas
Précticas de Manufactura, que asimismo son el punto de partida para la implementacion de

otros sistemas de aseguramiento de calidad.

Este proceso, asegura tener bajo control la produccion, ingreso de las materias
primas, documentacion, proceso de elaboracion, almacenamiento, transporte y distribucion

de los alimentos (23).

4.12. Periodo de aptitud
La presencia de microorganismos en un alimento determina la finalidad de la vida

atil del mismo. En consecuencia, los criterios microbiolégicos son un buen referente para
garantizar el cumplimiento de unas buenas practicas de fabricacion. Se espera que
productos elaborados y almacenados con tales practicas, presenten un perfil biologico
diferente a aquellos realizados en condiciones deficientes. EI empleo de materiales de baja
calidad, manipulacion inadecuada o condiciones poco higiénicas, arrojaria mayores

recuentos bacterianos en el producto acabado y una vida mas corta (24).

13
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Normas Microbioldgicas para productos dietéticos o para regimenes especiales que

deben cocerse antes del consumo.

Parédmetros
Recuento de aerobios en placa a 37°C* Max 2.105 UFC/g
Coliformes a 37°C (NMP)* Max 500/g
E. Coli, ausencia en* 0.1g
Salmonella, ausencia en* 259
Staphylococcus Aureus coagulasa positiva, 0.01g
ausencia en*
Hongos y Levaduras
(En alimentos a base de cereales y otros Max 104 UFC/g
ingredientes)*
(En alimentos lacteos exclusivamente)* Max 103 UFC/g

*Fuente: Codigo Alimentario Argentino. Capitulo XVII: Alimentos de régimen o
dieteticos. Articulo 1340. Anmat.

4.13. Valoracion sensorial
Se puede abordar la calidad de un alimento a partir de sus caracteristicas

organolépticas. Una de las funciones mas importantes de los alimentos es producir placer y
satisfaccion a la persona que los consume y, al respecto, las caracteristicas organolépticas
(color, sabor, olor, textura y consistencia) son de suma importancia, porque a travées del
estimulo de los receptores visuales, gustativos, olfativos y tactiles se produce un conjunto
de sensaciones que se pueden traducir en agradables o desagradables y que, en definitiva,
desencadenan una conducta de aceptacién o repulsion, o incluso de indiferencia, respecto a

un alimento (s).

La evaluacion sensorial es el analisis de los alimentos u otros materiales por medio
de los sentidos. La misma trabaja en base a paneles de degustadores, denominados jueces,
gue hacen uso de sus sentidos, vista, olfato, gusto, tacto y oido para medir las
caracteristicas sensoriales y la aceptabilidad de los productos alimenticios, y de muchos

otros materiales (2s).

Dentro de la evaluacion sensorial se distinguen dos tipos de sentidos, los llamados

sentidos "quimicos™ como el olfato y el gusto que suelen ser determinantes en una
14
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valoracion subjetiva del alimento, y por otro lado los sentidos "fisicos", vista, oido y tacto
que juegan un papel secundario. Por altimo, el aroma y el sabor definen la eleccion futura

del consumidor 7).

La aceptacion intrinseca de un alimento es la consecuencia de la reaccion del
consumidor ante las propiedades fisicas, quimicas y texturales del mismo, es por esto que
pueden existir alimentos altamente nutritivos, pero que no son aceptados por los

consumidores (2s).

Actualmente, se considera una herramienta imprescindible que permite obtener
informacion sobre aspectos de la calidad de los alimentos a los que no se puede tener

acceso con otras técnicas analiticas (29).

4.14. Tipos de pruebas sensoriales
En la clasificacion de los tipos pruebas sensoriales se habla de tres grandes grupos:

prueba descriptiva, prueba de discriminacion y pruebas afectivas o del consumidor. La

eleccion de cada uno depende del tipo de informacion que se busque obtener (26).

Las pruebas afectivas o del consumidor, son aquellas que buscan establecer el
grado de aceptacion de un producto a partir de la reaccion del juez evaluador. En otras
palabras, tienen por objetivo establecer si el consumidor reconoce diferencias entre el

producto, y si estas mejoran el grado de satisfaccion o aceptacion del mismo (.2s).
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5. HIPOTESIS Y VARIABLES

5.1. Hipotesis

e La Barra de Cereal Fortificada con Proteinas, elaborada segun los lineamientos del
CAA, es organolépticamente aceptable por mas del 50% de la poblacién de la
Ciudad de Cordoba en el afio 2016.

e La Barra de Cereal Fortificada con Proteinas contiene todos los aminoacidos
esenciales.

e El periodo de aptitud de la Barra de Cereal Fortificada con Proteinas supera los 5

dias.
5.2. Variables

o Composicién quimica

« Valor Caldrico Total

e Aminoacidos esenciales
e Valoracion sensorial

o Periodo de aptitud

o Edad

e Sexo

16
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6. DISENO METODOLOGICO

6.1. Tipo de Estudio (30

e Segun su propdsito: Experimental.
« Segun su carécter: Descriptivo Simple.

e Segun su secuencia temporal: Transversal.

6.2. Universo y muestra (3o)

El universo estuvo constituido por todos los ingredientes que se utilizaron en la

elaboracion de las Barras de Cereal Fortificadas con Proteinas.

La muestra estuvo constituida por 85 unidades de barra de cereal, de los cuales 80
unidades de 15g fueron utilizadas para la valoracion sensorial, 2 unidades (66g) para el

analisis quimico y 3 unidades (99g) para el analisis microbiologico.

6.3. Operacionalizacion de variables (3o

6.3.1. Composicion quimica

Variable cuantitativa continta de razon

Definicion tedrica: Contenido porcentual de proteinas, hidratos de carbono y grasas que

contiene el alimento (14).

Indicador Categoria
Proteinas 9.%
Hidratos de carbono g.%
Grasas 0.%
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6.3.2. Valor Calérico Total

Variable cuantitativa continia de razén

Definicion tedrica: Cantidad de calorias aportadas por un alimento (14).

Indicador

Categoria

VET

%

6.3.3. Aminoacidos esenciales

Variable cuantitativa continda de razon

Definicion tedrica: Parte estructural de las proteinas que no pueden ser sintetizados por el

cuerpo humano @1).

Aminoacidos esenciales

Indicador

Isoleucina

Leucina

Lisina

Metionina

Fenilalanina

Treonina

Tript6fano

Valina

Arginina

Histidina

mg. %

6.3.4. VValoracién sensorial

Es una variable cualitativa ordinal politomica.

Definicion teodrica: Es la aceptacion o rechazo a los alimentos de acuerdo con las

sensaciones que las personas experimentan al observarlos o ingerirlos (25).
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Indicador

Categoria

Color

Sabor

Olor

Textura

Consistencia

Me disgusta mucho

Me disgusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me gusta moderadamente

Me gusta mucho

6.3.5. Periodo de aptitud

Definicion tedrica: Alvarado y col. en el afio 2005 definen el periodo de aptitud de un

producto como el tiempo que este producto mantiene una buena condicion para su

comercializacion y consumo (24).

Indicador

1 -4 dias

5 6 maés dias

6.3.6. Edad

Variable cuantitativa contintia de razoén.

Definicion tedrica: nimero de afios cumplidos a la fecha (32).

Indicador

18 - 23 afios

24 - 29 anos

30 — 35 afios
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6.3.7. Sexo
Variable cualitativa nominal dicotdbmica

Definicion Teorica: refiere a la condicion de “Hombre” o “Mujer” (32).

Indicador

Mujer

Hombre

6.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

La Barra de Cereal estuvo compuesta por los siguientes ingredientes: Arroz inflado
(59.), avena arrollada (5g.), copos de maiz sin azucar (5¢.), miel (5g.), clara de huevo como
agente ligante (7g.), proteina de suero lacteo como agente de fortificacion (4g.), almendras

(2,59.), sésamo (1g.) y azucar (5g.).

Fundamentos de la seleccion de los ingredientes

Los ingredientes que se utilizaron para la elaboracion de la barra, fueron

seleccionados en base a los beneficios que cada uno aporta para la poblacion en general.

Formulacion del producto:

Pesado: Se pesaron todos los ingredientes secos de la preparacion, empleando una
balanza de cocina digital marca “Gama”. Por otro lado se midieron todos los ingredientes

ligantes de la preparacion, utilizando un medidor de liquidos de cocina convencional.

Mezclado: Primero se unieron los ingredientes solidos de la preparacion, luego se
incorporaron los ingredientes ligantes. Por altimo se formo una masa homogeénea con todos

los ingredientes.

Armado/cortado: Se cortaron segun forma deseada utilizando molde cortante.
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Horneado: Se colocaron en una bandeja siliconada y se llevaron al microondas en

potencia 100 durante 1 minuto y 30 segundos.

- Tipo de coccién: Calor seco o concentrante.

- Modo de coccion: Radiacion

Enfriado: El producto terminado se dejo reposar a temperatura ambiente durante 15

minutos y luego en heladera por 30 minutos.

Instrumentos utilizados para la elaboracion de las Barras de Cereal Fortificadas
con Proteinas: Balanza GAMA, bowls, molde de silicona, procesadora Phillips, platos,

cucharas, horno microondas White Westinghouse.
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6.4.1. Esquema de elaboracion:

Pesar todos los ingredientes en balanza

U

Incorporar los ingredientes en un bowl y mezclar

(—

Procesar los ingredientes

(—

Formar rectangulos de igual tamafio y pesar para corroborar que alcancen el peso

(—

Colocar en un molde de silicona y llevar a horno microondas durante 1:30 minutos

(—

Reposar a temperatura ambiente durante 15 minutos

(—

Llevar a la heladera y dejar enfriar durante 30 minutos

(—

Envasar en papel film

U

Conservar a temperatura ambiente en envase cerrado
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Para conocer el tiempo Optimo de coccion de la Barra de Cereal Fortificada con

Proteinas se llevaron a cabo tres pruebas de coccion al microondas, a una potencia de 100:

e Prueba N°1: Tiempo de coccion 3 minutos. Resultado: La barra de cereal presento

alteraciones en su color, sabor y olor por un exceso de coccion.

e Prueba N° 2: Tiempo de coccion 1 minuto: resultado: La clara de huevo contenida

por la barra de cereal no alcanz6 su coccion.

e Prueba N° 3: Tiempo de coccidén 1 minuto y 30 segundos. Resultado: La Barra de

Cereal logro las caracteristicas organolépticas deseadas.

6.4.2. Composicién quimica y periodo de aptitud

Para determinar la concentracion de proteinas, hidratos de carbono, grasas de la
Barra de Cereal Fortificada con Proteinas, se utilizé la técnica estructurada medicional por
analisis quimico y para periodo de aptitud se realiz6 un conteo de microorganismos al dia

cero y al dia cinco desde su elaboracion, en el laboratorio del Centro de Quimica Aplicada

(CEQUIMAP) de la Facultad de Ciencias Quimicas, Universidad Nacional de Cdrdoba,

Argentina.

Se determino en 100g de Barra de Cereal Fortificada con Proteinas, el contenido de:

Ensayos

Técnicas

Hidratos de Carbono

FAO, Food Nut Paper 77, pag 12

Humedad

AOAC 931.04

Cenizas AOAC 923.03 (32.1.05)
Proteinas AOAC 991.20
Materia Grasa AOAC 922.06 (32.1.14)
Fibra Bruta AOAC 962.09
Fibra Alimentaria AOAC 985.29

Mohos y levaduras

CMMEF — APHA Cap. 20

AN. Sulfito-Reductores

FDA BAM — AOAC Ed. 8, Cap.16 (Mod)

Escherichia Coli

CMMEF - APHA Cap. 8; SMEWW
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APHA, 9221F; CHROMAgar ECC

Staphylococus Aureus CMMEF — APHA Cap. 39

Bacillus Cereus

6.4.3. VValor Caldrico Total

El valor caldrico de la Barra de Cereal Fortificada con Proteinas se calculd por
método directo a partir de los resultados del andlisis quimico realizado en el Laboratorio
CEQUIMAP, de la Facultad de Ciencias Quimicas.

6.4.4. Aminoéacidos esenciales

Se determind el contenido de aminoacidos esenciales de la Barra de Cereal
Fortificada con Proteinas, mediante el uso de la tabla “Amino-acid content of foods and

biological data on proteins.” de la FAO.

6.4.5. Comparacion de la Barra de Cereal Fortificada con Proteinas con otras Barras
de Cereal disponibles en el mercado.

Para comparar el producto terminado con los existentes en el mercado, se visitaron
diversos comercios de la Ciudad de Cordoba (Dietéticas, kioscos, supermercados,
farmacias) y se recolectaron los datos con el proposito de conocer el contenido de
proteinas de las barras de cereal disponibles.

Técnica: Observacion directa

Instrumento: Guia de observacion
6.4.6. VValoracién sensorial:

La recoleccion de los datos para la valoracion sensorial de la Barra de Cereal
Fortificada con Proteinas, se realizé por técnica Estructurada Observacional por encuesta.

Las preguntas de la misma se clasificaron de la siguiente manera:

. Segun la forma: Preguntas Escalares, en escala ordinal.
. Segun la naturaleza: Subjetivas.
. Segun el contenido: de Opinidn
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Para el presente trabajo de investigacion se llevé a cabo un andlisis sensorial de una
Barra de Cereal Fortificada, utilizando pruebas de tipo afectiva a través de una escala

heddnica verbal.

En la encuesta, ademas, se indago sobre la eleccion de compra del producto.

Se armo6 un stand en la puerta de entrada de la Facultad de Ciencias Econdmicas de
la Universidad Nacional de Cérdoba donde se entregd un total de 80 muestras de 15g de
Barra de Cereal, a un panel de jueces no entrenados seleccionados de forma aleatoria
quienes aceptaron voluntariamente participar del presente estudio firmando previamente un

consentimiento informado.

Pardmetros de inclusion de jueces: Individuos cuya edad se encontrara entre los 18 y

35 afios.

Se les entregd a los jueces no entrenados una muestra de cereal envasado
artesanalmente acompariado de un vaso de agua, sin especificar sus ingredientes, junto con

el formulario de valoracion sensorial (Anexo N° 1).

La informacion acerca de la Barra de Cereal Fortificada con Proteinas y sus

beneficios se brindd a través de un banner informativo ubicado en el stand de muestra.

6.5 Plan de tratamiento de los datos

Codificacion de los datos: Consistio en un procedimiento técnico, mediante el cual
los datos obtenidos de las encuestas de la prueba de aceptabilidad, fueron traducidos a

c6digos numéricos.

Tabulacion de los datos: Se dispuso en forma conjunta y ordenada los datos en
tablas simples y de contingencia; graficos de torta y de barra; se determind la frecuencia de

aparicion de las diferentes respuestas.
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Se analizé la diferencia de aceptabilidad segun sexo (hombre / mujer) y grupo de

edad en base a tablas de frecuencia.

Analisis de los datos: Consistio en observar los resultados a la luz de las hipotesis y

las teorias.

Para el analisis estadistico se utilizaron tablas de frecuencia, porcentajes y gréaficos.

El software que se utilizo para cuantificar los datos obtenidos fue Microsoft Excel.

Prueba de Hipotesis: se utilizo el test de proporciones y el estadistico Z que permitio
verificar que con un nivel de confianza del 95%, se acepta la hipétesis si méas del 50% de

los jueces no entrenados aceptaron el producto elaborado.
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7. RESULTADOS
7.1. Composicién quimica y valor caldrico
El Valor cal6rico se determind por medio del calculo matematico a partir de la suma

de los valores aportados de macronutrientes, obtenidos por medio del Analisis quimico
realizado en el laboratorio CEQUIMAP.

7.1.1. Tabla N°1: Contenido de macronutrientes y valor caldrico de la Barra
Fortificada con Proteinas

Macronutrientes Cont. en Cont. en 33 g de barrade | Valor energético
100g de cereal artesanal total
barra de (unidad/porcion) (unidad/porcion)
cereal
artesanal
Hidratos de 53.8g. 17,759. 71 Kcal
Carbono
Materia Grasa 9.23¢. 30. 27 Kcal
Proteinas 21.2g. 79. 28 Kcal
TOTAL 126 Kcal

*Fuente: Centro de Quimica Aplicada (CEQUIMAP) de la Facultad de Ciencias Quimicas, Universidad
Nacional de Cérdoba, 2016.

Interpretacion: La Barra de Cereal Fortificada con Proteinas es un producto con un alto
aporte de Proteinas e Hidratos de Carbono. Esta cubre entre el 5y 7% del Valor Calérico

Total basado en una dieta de 2000 Kcal, lo que equivale a 100 o 140 Kcal respectivamente.

27




“Formulacion de una Barra de Cereal Fortificada con Proteinas”

Con los valores obtenidos por analisis quimicos se procedié a comparar el producto

elaborado con otros presentes en el mercado bajo la denominacion de comunes o

fortificados.

7.1.2. Tabla N°2: Contenido de proteinas en 100g de barras de cereal disponibles en el

mercado

Barras no Fortificadas

Barras Fortificadas

Barra
Fortificada en
Estudio

Nombre A B D E F G H Barra de Cereal

Fortificada con
Comercial Proteinas
Contenido 8,2 7,1 6,5 8,5 30 8,7 21 21,2

Proteico (g)

Interpretacion: Se observd que la Barra en estudio supera el doble del contenido de este

macronutriente respecto a las barras de cereal no Fortificadas, arrojando valores similares

para las barras fortificadas.

28




“Formulacion de una Barra de Cereal Fortificada con Proteinas”

7.2. Aminodacidos esenciales

El contenido de Aminoacidos esenciales de la Barra de Cereal Fortificada con

Proteinas, se determing a partir dela tabla “Amino-acid content of foods and biological data

on proteins”, de la FAO.

7.2.1. Tabla N°3: Contenido de amino&cidos esenciales en mg. por porcion.

AA

Aliment Isoleucina | Leucina | Lisina | Metionina | Fenilalanina | Treonina | Triptofano | Valina | Arginina | Histidina
Maiz (59) 20,6 68,7 12,4 11,3 21,1 17,7 8,06 248 22,7 9,4
Clara de

Huevo (79) 45,7 70,5| 53,4 30 48,5 34 12,3| 59,5 47 19,4
Sésamo (19) 4,2 88| 2,43 2,7 6,9 3,5 1,3 4,3 11,2 2,7
Almendras

(2,50) 10,8| 194| 71 2,2 11,7 6,8 2| 115 27,3 55
Avena (59) 33,1 48,3| 23,7 9,8 32 20,5 88| 37,7 42 10,5
Arroz (59) 21 37,8| 19,1 9,1 20,6 18,8 59| 29,6 36,1 12,8
Lactosuero

(49) 186 309| 264 63 87 198 75| 180 78 54
TOTAL 321,4| 5625 382 128,1 227,8 299,3 113,36| 347 264,3 114,3

*Fuente: Amino-acid content of foods and biological data on proteins. FAO.
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7.2.2. Gréafico N°1: Contenido de Aminoacidos esenciales en 33g de Barra de cereal.
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Interpretacion: La Barra de Cereal Fortificada con Proteinas posee todos los aminoacidos

esenciales, destacandose el contenido de Leucina.
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7.3. Periodo de aptitud

7.3.1. Tabla N°4: Resultados del analisis microbioldgico de la Barra de Cereal
Fortificada del Laboratorio CEQUIMAP

Ensayos Resultados Unidad de medida
DIA 1 DIAS

Anaerobio Sulfito — No desarrollaron Presencia UFC/ g

Reductores

Escherichia coli No desarrollaron No desarrollaron UFC/ g

Mohos y Levaduras 75 (Mohos) + 300 280 (mohos) UFC/ g

(Levaduras)

Presuntos Bacillus cereus | No desarrollaron No desarrollaron UFC/ g
Staphylococcus aureus No desarrollaron No desarrollaron UFC/ g

Interpretacion: Se observo que al dia 5 se increment6d la concentracion de Mohos,
Levaduras y la presencia de Anaerobios Sulfitos Reductores.
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7.4. Valoracion Sensorial

La aceptabilidad se llevdé a cabo a partir de una prueba sensorial en la que
participaron 80 jueces no entrenados que asisten a la Facultad de Ciencias Econdémicas de

la Universidad Nacional de Cérdoba, en el mes de marzo del afio 2016.

Para estudiar el grado de aceptabilidad de la barra presentada en la valoracion sensorial
se agruparon las distintas categorias “me disgusta mucho” (1), “me disgusta
moderadamente” (2), “no me gusta ni me disgusta” (3), “me gusta moderadamente” (4) y

“me gusta mucho” (5) en dos valores:

e Aceptable: Valor que corresponde a las categorias “me gusta mucho” (5), “me gusta
moderadamente” (4) y el 50% de la categoria “no me gusta ni me disgusta” (3).

e No aceptable: Valor que corresponde a las categorias “me disgusta mucho” (1), “me
disgusta moderadamente” (2) y el 50% de la categoria “no me gusta ni me

disgusta” (3).

Los resultados obtenidos arrojaron los siguientes datos:
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7.4.1. Grafico N°2: Aceptabilidad para el atributo sensorial “color” de la Barra de Cereal

Fortificada con Proteinas.
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Interpretacion: En lo referido al atributo sensorial “color”, se obsevaron valores similares

para las categorias “me gusta mucho” y “me gusta moderadamente”, triplicando el valor

obtenido por las categorias restantes.
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7.4.2. Grafico N°3:Aceptabilidad para el atributo sensorial “sabor” de la Barra de

Cereal Fortificada con Proteinas.
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Interpretacion: En relacion al atributo “sabor”, casi la totalidad de los jueces no

entrenados opto por las categorias “me gusta mucho” y *

observandose valores similiares entre ambas.

3

me gusta moderadamente”,
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7.4.3. Grafico N°4:Aceptabilidad para el atributo sensorial “olor” de la Barra de
Cereal Fortificada con Proteinas.
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Interpretacion: Con respecto al atributo“olor”, casi el 50% de los jueces no entrenados

optaron por la categoria “me gusta mucho”, mientras que la otra mitad eligieron las

categorias de “me gusta moderadamente” y “no me gusta ni me disgusta” con valores

semejantes.
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7.4.4. Grafico N°5:Aceptabilidad para el atributo sensorial “textura” de la Barra de

Cereal Fortificada con Proteinas.
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Interpretacion: En lo referido al atributo “ textura”, se obtuvieron valores similares entre

las categorias “me gusta mucho” y “me gusta moderadamente”, seguido por la categoria

“no me gusta ni me disgusta” y por ultimo la categoria “me disgusta moderadamente™ que

fue elegida en un menor porcentaje.
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7.4.5. Grafico N°6:Aceptabilidad para el atributo sensorial “consistencia” de la Barra

de Cereal Fortificada con Proteinas.
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Interpretacion: En cuanto al atributo “constistencia” se observo que 6 de cada 10 jueces

optaron por las categorias “me gusta mucho” y “me gusta medoradamente”, con valores

similares para ambas. A diferencia de los demas atributos,en este, la categoria “me disgusta

mucho” fue elegida por algunos de los jueces, sin embargo el valor fue minimo.
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7.4.6. Grafico N°7: Aceptabilidad de los atributos sensoriales
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Interpretacion: Mas del 70% de los jueces aceptaron todos los atributos sensoriales de la

barra, siendo “sabor” el mas aceptado.
9

7.4.7. Gréfico N°8: Aceptabilidad de la Barra de Cereal Fortificada con Proteinas.
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Interpretacion: Mas del 85% de los jueces aceptaron el producto.
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7.4.8. Grafico N°9: Aceptabilidad organoléptica segun sexo
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Intepretacion:Ambos sexos mostraron una aceptacion superior al 80%, siendo

mayormente aceptado por mujeres.

7.4.9. Tabla N°5: Distribucion porcentual de los diferentes atributos sensoriales segiin

SEeX0.

Sexo Hombre Mujer

Atributos Sensoriale

Color 92 % 97%
Sabor 95% 97%
Olor 85% 97%
Textura 78% 86%
Consistencia 68% 82%

Interpretacion: La totalidad de los atributos sensoriales tuvieron mayor aceptabilidad en el
sexo femenino.Cabe destacar que ‘“sabor” tuvo valores similares en ambos sexos y
consistencia junto con textura fueron los menos aceptados independientemente del sexo de

los jueces.
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7.4.10. Tabla N°6:Aceptabilidad de los Atributos Sensoriales de la Barra de Cereal
Fortificada con Proteinas segun edad de los consumidores.

Rangos de edad
Atributos 18 a 23 arios 24 a 29 anos 30 a 35 afnos
Sensoriales

Color 93% 94% 100 %

Sabor 94% 97% 100%

Olor 85% 97% 100%

Textura 7% 81% 94%

Consistencia 68% 85% 89%

Interpretacion: Todas las caracteristicas organolépticas tuvieron mayor aceptacion en la
poblacién de 30 a 35 afios mientras que los valores de aceptacion mas bajos se observaron

en los jueces no entrenados de 18 a 23 afios.
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7.4.11. Tabla N°7: Eleccion de compra segun rango de edad

Rangos de edad 18 a 23 afios 24 a 29 afios 30 a 35 afios
Eleccion de compra
Compraria 91% 100% 100%
No compraria 9% 0% 0%

Interpretacion: Solo 1 de cada 10 jueces de edad entre 18 a 24 afios no comprarian el

proprproducto mientras que la totalidad de los jueces entre 25 y 35 afios si lo harian.

7.4.12. Gréfico N°10: Eleccion de compra de la Barra de Cereal Fortificada con

Proteinas.
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Interpretacion: Mas del 90% de los jueces no entrenados comprarian el producto.
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7.4.13. Grafico N°11: Eleccion de compra segin sexo
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Interpretacion: 9 de cada 10 hombres comprarian el producto, mientras que el 100% de

las mujeres lo harian.
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8. ANALISIS ESTADISTICO

8.1. Determinacion del grado de aceptabilidad de la Barra de Cereal Artesanal
Fortificada con Proteinas

Se consider6 que la Barra de Cereal ha sido aceptada si la proporcion de jueces no

entrenados que aceptaron la barra de cereal es superior a 0,50.

8.1.1. Tabla N°8: Porcentaje de aceptacion de los atributos sensoriales de la Barra de Cereal
Fortificada con Proteinas

Valores Color Sabor Olor Textura Consistencia | Media Desvio
Estandar

Aceptable | 93,75% 95,6% 89,3% 81,25% 73,75% 86,73% | 9,12

No 6,25% 4,4% 10,7% 18,75% 26,25% 13,27% | 9,12

aceptable

Interpretacion: De acuerdo a los valores obtenidos de la valoracion sensorial, se observo

que la totalidad de los atributos sensoriales fueron aceptados por mas del 70% de los jueces.

Tomando en conjunto todos los atributos sensoriales, la media de aceptacion fue 86,7%,

conun DE+ 9,12,
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Se realizd una prueba de proporcién a un nivel de 0.05 para estudiar la aceptabilidad

de los atributos sensoriales.

8.1.2. Tabla N°9: Valores de Z y p-valor de la aceptabilidad de los atributos sensoriales de la
Barra de Cereal Fortificadas con Proteinas

Caracteristicas p-valor Z
organoléptica
Color <0,0001 7,87
Sabor <0,0001 8,22
Olor <0,0001 6,98
Textura <0,0001 5,55
Consistencia <0,0001 -4,3

Con un nivel de significacion de significacion de 0,05 (5%) se acepta la hipotesis planteada.
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9. DISCUSION

El presente Trabajo de Investigacion tuvo como proposito elaborar artesanalmente
una Barra de Cereal Fortificada con Proteinas, mediante el agregado de concentrado de
suero lacteo, cuya finalidad fue aumentar el contenido y calidad de proteinas, constituyendo
una opcidn saludable, practica y accesible, tanto para la poblacion sana como para algunos
grupos poblacionales que presentan ciertas patologias (hipertension arterial, dislipemias,

obesidad, desnutricion, entre otras), pudiendo incluirse como colacién o postre.

En un Trabajo de Investigacion realizado por Marroquin Cecilia en el afio 2012
sobre “Formulacion y Aceptabilidad de Barras de Amaranto para la Poblacion Escolar” (33),
se elaboraron tres barras alimenticias con un contenido de proteinas en 100g de alimento de
4.49, 10.3g y 7.1g respectivamente, a diferencia de la Barra artesanal del presente estudio
cuyo contenido proteico fue de 21g. Ademas, difieren en la procedencia de las proteinas
debido a que las primeras son a base de amaranto, un pseudocereal, mientras que la Barra

Artesanal esta fortificada con proteinas de suero lacteo, presentando mayor valor biolégico.

En el afio 2006, Michel S, Montfort G y Moreno L, realizaron un estudio sobre
“Caracteristicas Fisicoquimicas, Microbiologicas y Sensoriales de Panqués de Chocolate
Adicionados con Proteinas de Suero Porcino” 34), coincidiendo con la Barra de Cereal
Artesanal en el origen de las proteinas utilizadas para la fortificacion. En ambos estudios el

analisis microbioldgico revelo ausencia de Staphylococcus aureus al dia 1 de elaboracion.

Una tesis de grado realizada por Gamboa Valarezo, en el afio 2007, sobre “Disefio
de Proceso para el Desarrollo de Barras Energéticas como Subproducto de la Obtencion de
Leche Saborizada de Soja” (35), evalud la aceptabilidad teniendo en cuenta “dulzor”,
“sabor”, “textura”, “apariencia” y “posibilidad de compra”. Los resultados sefialaron un
producto de apariencia agradable ,40%, textura crocante, 52%, dulzor bastante agradable
,62%, sabor agradable, 62%, y el 70% afirmé que comprarian el producto. Con respecto a
esto, la Barra de Cereal del presente trabajo, presentd valores superiores a los obtenidos del

subproducto de la leche saborizada de soja. Otro estudio realizado por Guzman L, en el
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afno 2009, en Chile, sobre el “Desarrollo de Producto Snack a Base de Materias Primas no
Convencionales” (36), [levo a cabo un andlisis sensorial de la barra, aceptandose “olor” en un
97,4 %, “color” 81,6 %, “textura” 44,7 % y “sabor” en un 73,7 %. La Barra Fortificada
en estudio, present0d valores superiores en relacion a “textura” 81,5%, “sabor” 95,6%, y
“color” 93,7, mientras que “olor” obtuvo un valor inferior, 89,3%. Ademas, en el mismo
estudio realizado en Chile, se determiné la composicidén quimica de una barra de cereal a
base de quinoa, la cual present6 67,6 g de hidratos de carbono, 13, 1 g de proteinas y 5 g de
grasas en 100g de producto, contrastando con la Barra Fortificada del actual trabajo, que
contiene mayor cantidad de proteinas, 21,29, y grasas, 9,23 g, con menor contenido de

hidratos de carbono, 53,8¢g.

En un estudio realizado por Dalto P, Fronceani V, Gonzalez A y Sandoval C en el
afio 2015 sobre la “Densidad nutricional de colaciones saludables provistas por la Industria
Construccion de un vademécum para profesionales de la nutricion” 37), se llevo a cabo un
analisis de barras de cereal disponibles en el mercado determinando que las mismas poseen
bajo aporte proteico por lo que presentan baja capacidad de saciacion, en cambio, la Barra
de Cereal en cuestion, al contar con la fortificacion de proteinas, otorga mayor saciedad
dado por el tiempo de permanencia de este macronutriente en el estbmago. Asi mismo, en
la investigacién acerca de Colaciones Saludables, se determiné la densidad calérica de
barras comerciales encontrandose entre 2,3 kcal/g y 4,43 kcal/g. La Barra de Cereal en

estudio present6 3,83 kcal/g, situandose dentro de este rango.
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10. CONCLUSION

A partir de los datos obtenidos en el presente trabajo de investigacion podemos afirmar

que:

e Fue posible elaborar artesanalmente una Barra de Cereal Fortificada con Proteinas

respetando las Buenas Practicas de Manufactura durante el proceso de elaboracion.

e Debido a la correcta aplicacion de Buenas Précticas de Manufactura durante el
proceso de elaboracién del producto, el mismo no desarrollé Staphylococcus

aureus, Bacillus cereus y Echerichia coli.

e La Barra de Cereal artesanal, al estar fortificada con proteinas del suero lacteo,

presenta todos los aminoacidos esenciales.

e La Barraen estudio cumple con los lineamientos establecidos en el CAA referidos a
la “Fortificacion de alimentos con proteinas”, es decir, que su contenido supera el
doble de este macronutriente con respecto a Barras de Cereal no Fortificadas
disponibles en el mercado. Cabe destacar la similitud existente entre la Barra

artesanal en relacion a las comercializadas como “Fortificadas con proteinas”

e La Barra de Cereal Fortificada con Proteinas puede ser utilizada como colacion, ya
que la unidad contiene 126 Kcal, cubriendo del 5-7 % del valor calérico total, de
una dieta de 2000 Kcal

e EI 87% de los jueces que participaron en la prueba sensorial, aceptaron el producto.

e Los atributos sensoriales de la barra mayormente aceptados fueron “sabor”, “color”

y “olor”.

e La eleccion de compra supero el 90% de todos los jueces, predominando el sexo

femenino y el rango de edad de 30- 35 afios.
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Por todo lo mencionado anteriormente y considerando los beneficios que aportan los
nutrientes de la Barra de Cereal Fortificada, principalmente su contenido proteico, se
recomienda la incorporacion de la misma como colacion, ya que constituye una

alternativa saludable y de buena calidad nutricional.

Se propone para futuras investigaciones la elaboracion de variantes de este producto
dirigidas a otros grupos poblacionales como vegetarianos, diabéticos, celiacos, entre

otros.

48



“Formulacion de una Barra de Cereal Fortificada con Proteinas”

11. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICA

(1) Londofio M, Sepulveda U, Hernandez A, Parra J. Bebida Fermentada de Suero de
Queso Fresco Inoculada con Lactobacilluscasei. Rev.Fac.Nal.Agr.Medellin. 2008.
61(1):4409-4421.

(2) Blanco A. Quimica Biologica. 82 ed. Cordoba: El Ateneo; 2006. p 21.

(3) Naclerio F. Utilizacion de las Proteinas y Aminoécidos como Suplementos o
Integradores Dietéticos. PubliCEstandard. 2006. 27(1): 102-104.

(4) Codigo Alimentario Argentino. Capitulo XVII Art 1363. Alimentos de Régimen o
Dietéticos [citado 24 Jun 2015]. Disponible en:

http://www.anmat.gov.ar/alimentos/codigoa/Capitulo XVIl.pdf

(5) Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica.
Resoluciones conjuntas 149/2005 y 150/2005. Boletin para consumidores [citado 3 Sep

2015]. Disponible en: http://www.anmat.gov.ar/consumidores/rotulado_nutricional.pdf

(6) Lopez L, Suarez M. Fundamentos de Nutricion Normal. 3ra ed. Buenos Aires: El
Ateneo; 2010. p 14.

(7) Ratner R, Duran S, Garrido M., Balmaceda S, Atalah E. Impacto de una Intervencion en
Alimentacién y Nutricion en Escolares. Rev.chil.pediatr. Dic 2013. 84(6):634- 636.

(8) Duran S, Freixas A, Saavedra R, Berrios D, Gaete C. Consumo de Alimentos
Fortificados en Estudiantes Secundarios de la Region Metropolitana de Chile. Rev.chil.
Nutr. Jun 2012. 39(2): 144-150.

(9) Ressig P. Morfologia que Seduce. Enfasis Alimentacion. Oct 2014. XXI (9): 6-8.

(10) Gonzalez F. Mayor Saciedad y Equilibrio Calérico. Enfasis Alimentacion. Abr
2015. XXI (3): 2- 6.

(11) Cajamarca V, Alvarez J. Determinacion de macronutrientes de los snacks més
consumidos por adolescentes escolarizados de la ciudad de Cuenca [Tesis]. Cuenca:
Universidad de Cuencg; 2012. Disponible en:
http://dspace.ucuenca.edu.ec/handle/123456789/2467

(12) Anand P, Kunnumakkara AB, Newman RA, Aggarwal BB. Bioavailability of

curcumin; problems and promises. Mol Pharm 2007; 6-807-18.
49



“Formulacion de una Barra de Cereal Fortificada con Proteinas”

(13) Olivera M, Ferreyra V, Giacomino S, Curia A, Pellegrino N, Fournier M, Apro N.
Desarrollo de Barras de Cereales Nutritivas y Efecto del Procesado en la Calidad
Proteica. Rev. chil. Nutr. Sep 2012. 39 (3): 18-25.

(14) Moreiras O, Carbajal A, Cabrera L, Cuadrado C. Tablas de Composicion de
Alimentos. 142 ed. Madrid: Piramide; 2010. p 21-42.

(15) Gil A, Ruiz M. Tratado de Nutricion, Tomo Il, Composicién y Calidad Nutritiva de
los Alimentos. 22 ed. Madrid: Médica Panamericana; 2010. p. 13-65.

(16) Gonzélez L, Valencia A, Sampedro J, Najera H. Las Proteinas en la Nutricion.
RESPYN. Abr-Jun 2007. 8 (2): 54-57.

(17)  Aparicio V, Nebot E, Heredia, Aranda P. Efectos Metabdlicos, Renales y Oseos
de las Dietas Hiperproteicas. Revista Andaluza de Medicina del Deporte. Abril 2010.
3(4): 153 -158.

(18) Suérez M, Kizlansky A, Lopez L. Evaluacion de la Calidad de las Proteinas en los
Alimentos Calculando el Escore de Aminoacidos Corregido por Digestibilidad. Nutr.
hosp. 2006. 21(1):47-51.

(19) Cddigo Alimentario Argentino. Capitulo X1 Articulo 511. Alimentos Carneos y
Afines. [citado 15 Ago 2015]. Disponible en:

http://www.anmat.gov.ar/webanmat/codigoa/Capitulo VI Carneos actualiz 2007-

08.pdf

(20)  Adolfo R. Whey: Importance in the Food Industry. Rev. fac. nat. agr. Medillin. Ene
—Jun 2009 .62 (1): 4967-4982

(21) Prieto M, Mouwen J, Lopez S, Cerdefio A. Concepto de Calidad en la Industria
Alimentaria. Interciencia. Abr 2008. 33 (4): 258- 264.

(22) Fuentes F, Campas O, Montenegro M. Calidad Sanitaria de Alimentos Disponibles
al Publico de Ciudad Obregon. RESPYN. Jul - Sep 2005. 6 (3): 123- 129.

50



“Formulacion de una Barra de Cereal Fortificada con Proteinas”

(23) Bastias M, Cuadra H, Mufioz F, Quevedo L. Correlacion entre las Buenas Practicas
de Manufactura y el Cumplimiento de los Criterios Microbiol6gicos en la Fabricacion
de Helados en Chile. Rev. chil. nutr. Jun 2013. 40 (2): 161 — 168.

(24) Castro C. Estudio de Comportamiento de las Propiedades Microbioldgicas,
Fisicoquimicas y Organolépticas de Productos Carnicos Procesados a Base de Carne de
Pollo (salchichén y mortadela) Durante el Tiempo de Vida Util Estimada [Tesis]. Cali:
Universidad de San Buenaventura; 2012. Disponible en:
http://bibliotecadigital.usbcali.edu.co:8080/jspui/bitstream/10819/1113/1/Estudio_Propi
edades C%C3%Alrnicos_Castillo_2012.pdf

(25) Carpenter R, Lyon D, Hasdell T. Analisis Sensorial en el Desarrollo y Control de la
Calidad de Alimentos. 22 ed. Zaragoza: Acribia S.A; 2009. p 11 — 38.

(26) Bustillos A. Seleccién y Entrenamiento de un Panel de Jueces para el Analisis
Sensorial en la Empresa Catering Service-Provefrut [Tesis]. Ambato: Universidad
Técnica de Ambato; 2011. Disponible
en:http://repositorio.uta.edu.ec/bitstream/123456789/3100/1/PAL 248.pdf

(27) Mondino M., Ferrato J. El andlisis sensorial, una herramienta para la evaluacion de
la calidad desde el consumidor. Agro Mensajes de la Facultad. Abr 2006. 18 (4): 155-
157.

(28) Olivas R, Nevarez G, Gastélum M. Las pruebas de diferencia en el analisis

sensorial de los alimentos. TecnoCiencia. Ene - Abr 2009. 111 (1): 1-7.

(29) Zamora E. Evaluacion Objetiva de la Calidad Sensorial de Alimentos procesados.
1ra ed. Habana: Editorial Universitaria; 2007. p. 115.

(30) Sampieri R, Collado C, Lucio M. Metodologia de la Investigacion. 5ta ed. México
DF: MacGaw Hill; 2010. p. 4 - 358.

51



“Formulacion de una Barra de Cereal Fortificada con Proteinas”

(31) Garrido A, Tejién J, Villaverde C. Fundamentos de Bioquimica Metabolica. 1ra ed.
Madrid: Tébar; 2005. p. 197

(32) INDEC [Internet]. Republica Argentina: Censo Nacional de Poblacion, hogares y
viviendas. 2010 [Consultado Jun 2015]. Disponible en:
http://www.metodo.uab.cat/docs/Requisitos_de Uniformidad.pdf

(33) Marroquin C. Formulacion y Aceptabilidad de Barras de Amaranto para la
Poblacion Escolar [Tesis]. Quetzaltanango: Universidad Rafael Landivar; 2012.
Disponible en: http://biblio3.url.edu.gt/Tesis/2012/09/15/Marroquin-Cecilia.pdf

(34) Michel S, Montfort G, Moreno L. Caracteristicas Fisicoquimicas, Microbioldgicas y
Sensoriales de Panqués de Chocolate Adicionados con Proteinas de Suero Porcino. Rev.
cient. Jul 2006. XVI (4): 420 — 427.

(35) Valarezo V. Disefio de Proceso para el Desarrollo de Barras Energéticas como
Subproducto en la Obtencion de Leche Saborizada de Soya [Tesis]. Guayaquil:
Facultad de Ingenieria mecanica y ciencias de la Produccion; 2007. Disponible en:
http://www.dspace.espol.edu.ec/xmlui/bitstream/handle/123456789/4548/7068.pdf?seq
uence=1&isAllowed=y

(36) Guzmén L. Desarrollo de Producto Snack a Base de Materias Primas no
Convencionales [Tesis]. Santiago: Universidad de Chile; 2009. Disponible en:

http://www.tesis.uchile.cl/tesis/uchile/2009/qf-calisto I/pdfAmont/gf-calisto |.pdf

(37) Dalto P, Fronciani V, Gonzalez A, Sandoval C. Estudio de la densidad nutricional
de colaciones saludables provistas por la Industria [Tesis]. Buenos Aires: Universidad
de Buenos Aires; 2015. Disponible en:

http://www.fmed.uba.ar/escuelanutricion/vademecum.pdf

52



“Formulacion de una Barra de Cereal Fortificada con Proteinas”

12. ANEXOS

Anexo N° 1: ENCUESTA SOBRE LA ACEPTABILIDAD ORGANOLEPTICA:
Formulacion de una Barra de Cereal Fortificada con Proteinas.
Sexo:
Edad:
Luego de haber probado la Barra de Cereal Fortificada con Proteinas, encierre en un circulo

lo que opina acerca de:

Barra de Cereal Fortificada con Proteinas

Color Me disgusta mucho

Me disgusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me gusta moderadamente

Me gusta mucho

Sabor Me disgusta mucho

Me disgusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me gusta moderadamente

Me gusta mucho

Olor Me disgusta mucho

Me disgusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me gusta moderadamente

Me gusta mucho

Textura Me disgusta mucho
Me disgusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta

Me gusta moderadamente

o K~ 0D PRl R WD PO R WD PR wDd e

Me gusta mucho
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Consistencia

Me disgusta mucho
Me disgusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta

Me gusta moderadamente

A

Me gusta mucho

¢Comprarias este producto? Si/No

GRACIAS POR SU COLABORACION.
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Anexo N°2: CONSENTIMIENTO INFORMADO

Por la presente doy mi autorizacion para ser encuestado/a por los estudiantes de
quinto afio de la Escuela de Nutricion, Facultad de Ciencias Médicas de la Universidad
Nacional de Cérdoba, para participar del trabajo de investigacion final de la Licenciatura:
“Formulacion de una Barra de Cereal Fortificada con Proteinas”, dirigido por la Lic.
Cabral Alejandra para conocer la aceptabilidad organoléptica de la barra de cereal

fortificada con proteinas en la ciudad de Cordoba.

Mi participacion en la investigacion implica responder una encuesta que se realiza
en forma individual y que tendra una duracion aproximada de 5 minutos, las respuestas y
opiniones son confidenciales, se resguardara toda la informacion personal y en ningdn
informe de investigacion se identificara a la persona encuestada. Por otro lado, mi
participacion es totalmente voluntaria y tengo claro que aun después de iniciada la encuesta

puedo negarme a responder alguna de las preguntas o dar por finalizada mi participacion.

Tengo conocimiento de que no recibiré beneficio econdmico como resultado de mi

colaboracion.

Cualquier duda podra ser consultada a las alumnas de la Escuela de Nutricion que

efectlian la investigacion.

Nombre y Apellido:

Firma:
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Anexo N°3: Resultados de Analisis de CEQUIMAP

Universidad

Facultad de Nacional
de Cérdoba

Ciencias Quimicas.

QCEQUIMAP -

Centro de Quimica Aplicada

R-PG 15.01-01, Versién: 03, Vigencia: 14/03/16. Informe Técnico N° 1603202/01 Paginaide 1
Cliente: Arrigoni Maria Julieta
Direccion: Buenos Aires 1184 , Cordoba Capital, Cérdoba

Tipo de muestra:  Barra de cereal

RESPONSABLE: CEQUIMAP-Recepcion externa de muestras
Fecha de Recepcion:  17/03/2016 Fecha de Finalizacion dellos ensayols: 23/03/2016
Identificacion de la muestra: Barra de Cereal Fortificada con Proteinas- CONTROL DIA 0

AN. SULFITO-REDUCTORES FDA BAM - AOAC. Ed. 8, Cap. 16 No desarrollaron
(Mod)
Escherichia coli CMMEF - APHA. Cap. 8; SMEWW - No desarrollaron UFClg —
APHA, 9221F; CHROMAgar ECC
MOHOS Y LEVADURAS CMMEF - APHA. Cap. 20 75 (mohos) + 300 UFCig —
(levaduras)
Pi Bacillus cereus CMMEF - APHA. Cap. 32 No llaron UFC/g =
Staphylococcus aureus CMMEF - APHA. Cap. 39 No desarrollaron UFC/g -
Observacion: -—
[Fecha de Emision: Cordoba,  23/03/2016

Fin del Informe

Hiol. Mag. RICARDO TOSELW

AREA M\CROB\OLOG\A
CEQUIMAP

Informacién Adicional:
*): Ensayos subcontratados.

ND: No detectado; LD: Limite de deteccién; LQ: Limite de cuantificacion; LC: Limite critico.

FDA BAM - AOAC: Food and Drug Administration-bacteriological Analytical Manual. Ed. 8-AOAC International.

SMEVWWW - APHA: Standard Methods for then Examination of Water and Wastewater.

CMMEF - APHA: Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods. Ed.3 APHA.

C.A A: Cédigo Alimentario Argentino (www.anmat.gov.ar/codigoa/caal.htm).

VR-OMS: Valor maximo recomendado por Organizacion Mundial de la Salud (OMS - Guias para la calidad dei agua potable - Tercera Edicion)
IOMI. 13: Instructivo de Operacion de toma de muestras de PG 14.01: Procedimiento general de toma de

Nota 1: Los resultados incluidos en el Informe Técnico cc d lusi te alllos J yado/s. CEQUIMAP no asume la
responsabilidad si el Solicitante hiciere extensivo/s el/los resultado/s a un lote o partida. El solicitante podra publicar los resultados siempre y
cuando se mencione a CEQUIMAP como ejecutor del trabajo.

Nota 2: El presente Informe Técnico no podra reproducirse, excepto en su totalidad, sin la aprobacién escrita de CEQUIMAP.

Nota 3: CEQUIMAP asume la responsabilidad sobre la identificacion de la muestra sélo cuando sea responsable de la toma de muestra.

Nota 4: La muestra estara disponible por el término de 5; 7 6 15 dias como méximo, dependiendo de la naturaleza de la muestra a partir de la fecha
de finalizacion de los informes para la realizacion de verificaciones u otras determinaciones (excepto recuento). Pasado este tiempo, la muestra

sera eliminada segtin los procedimientos internos de CEQUIMAP, salvo que el cliente haya requerido su devolucion en el momento de abrir la
"Solicitud de Servicios".

Medina Allende esq. Haya de la Torre - Facultad de Ciencias Quimicas - Ciudad Universitaria
(X5000HUA) Cérdoba - Tel.: +54 351 5353857 - www.cequimap.com.ar - cequimap@fcg.unc.edu.ar
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Universidad
Nacional
de Cérdoba

QCEQUIMAP Q-

Centro de Quimica Aplicada Fruketge

Ciencias Quimicas

R-PG 15.01-01, Version: 03, Vigencia: 14/03/16. Informe Técnico N° 1603243/01 Pagina 1 de 1
Cliente: Arrigoni Maria Julieta
Direccion: Buenos Aires 1184 , Cordoba Capital, Cordoba

Tipo de muestra:  Barra de cereal

RESPONSABLE: CEQUIMAP-Recepcion externa de muestras
Fecha de Recepcion: 21/03/2016 Fecha de Finalizacion dellos ensayo’s: 30/03/2016

Identificacion de la muestra: Barra de Cereal Fortificada con Proteinas- CONTROL DIA 5

TO-REDUCTORES

FDA BAM - AOAC. Ed. 8, Cap. 16 Presencia P/Aen1g
(Mod)
Escherichia coli CMMEF - APHA. Cap. 8; SMEWW - No desarrollaron UFClg —_
APHA, 9221F; CHROMAgar ECC
MOHOS Y LEVADURAS CMMEF - APHA. Cap. 20 280 (mohos) UFClg =
F Bacillus cereus CMMEF - APHA. Cap. 32 No desarrollaron UFC/g =
taphylococcus aureus CMMEF - APHA. Cap. 39 No de UFClg -

Observacion: —

Fecha de Emisién: Cérdoba,  30/03/2016

Fin del Informe

7 o1, Mag. RICARDO TOSEL
REA MICROBIOLOGIA
CEQUIMAP

Informacién Adicional: TR
**): Ensayos subcontratados.
ND: No d LD: Limite de d ion; LQ: Limite de cuantificacion; LC: Limite critico.
FDA BAM - AOAC: Food and Drug Administration-bacteriological Analytical Manual. Ed. 8-AOAC International.
SMEWW - APHA: Methods for then Examination of Water and Wastewater.
CMMEF - APHA: C dium of for the Microbiological Examination of Foods. Ed.3 APHA.
C.AA: Cédigo Alimentario Argentino (www.anmat.gov.ar/codigoaicaa1.htm).
VR-OMS: Valor méximo recomendado por Organizacion Mundial de la Salud (OMS - Guias para la calidad del agua potable - Tercera Edicion)
IOMI. 13: Instructivo de Operacion de toma de muestras de PG 14.01: Procedimiento general de toma de

Nota 1: Los resultados incluidos en el Informe Técnico clusi . CEQUIMAP no asume la

alllos
P siel hiciere elllos I aun lote o partida. El solicitante podra publicar los resultados siempre y
cuando se mencione a CEQUIMAP como ejecutor del trabajo.

Nota 2: El presente Informe Técnico no podra reproducirse, excepto en su totalidad, sin la aprobacién escrita de CEQUIMAP.
Nota 3: CEQUIMAP asume la responsabilidad sobre la identificacién de la muestra sélo cuando sea responsable de la toma de muestra.

Nota 4: La muestra estara disponible por el término de 5; 7 6 15 dias como méaximo, dependiendo de la naturaleza de la muestra a partir de la fecha
de finalizacién de los inf¢ para la realizacion de verificaciones u otras inaciones p Pasado este tiempo, la muestra
sera elimi segun los procedimi internos de CEQUIMAP, salvo que el cliente haya ido su d ion en el de abrir la
"Solicitud de Servicios". s

Medina Allende esq. Haya de la Torre - Facultad de Ciencias Quimicas - Ciudad Universitaria
(X5000HUA) Cérdoba - Tel.: +54 351 5353857 - www.cequimap.com.ar - cequimap@fcq.unc.edu.ar




“Formulacion de una Barra de Cereal Fortificada con Proteinas”

CEQUIMAP .. .

Centro de Quimica Aplicada By Sacone

Ciencias Quimicas de Cérdoba

R-PG 15.01-01, Version: 03, Vigencia: 14/03/16. Informe Técnico N° 1603201/01 Pagina 1 de 1
Cliente: Arrigoni Maria Julieta )

Direccion: Buenos Aires 1184 , Cérdoba Capital, Cérdoba

Tipo de muestra: Barra de cereal

RESPONSABLE: CLIENTE-Toma de muestras
Fecha de R pcién:17/03/2016 Fecha de Finali i6n de/los ensayol/s: 29/03/2016

Barra de Cereal Fortificada con Proteinas- 16/03/16

Identificacion de la muestra:

CENIZAS
FIBRABRUTA
HIDRATOS DE CARBONO

_AOAC 920.39
AOAC 991.20 e
ood Nut. Paper 77, pag 57-60

C
Observaciones: No Aplicable.

Fecha de Emisién: Cérdoba,29/03/2016

Fin del Informe

Informacién Adicional:
(**): Ensayos subcontratados.

AOAC: Official Methods of Analysis of AOAC INTERNATIONAL; FAO: Food Nutrition; AOCS: American Oil Chemists’

Hart Fisher: Analisis Moderno de los Alimentos Ed. Acribia; CAA: Cédigo Alimentario Argentino (www.anmat.gov.ar/codigoa/caal.htm).

PG 14.01: Procedimiento general de toma de muestras.

Nota 1: Los resultados incluidos en el Informe Técnico corr excl al/los . CEQUIMAP no asume la responsabilidad
iciere el/los a un lote o partida. El solicitante podrd publicar los resultados siempre y cuando se mencione a

sl el
CEQUIMAP como ejecutor del trabajo.
Nota 2: El presente Informe Técnico no podré reproducirse, excepto en su totalidad, sin la aprobacién escrita de CEQUIMAP.

Nota 3: CEQUIMAP asume la sobre la de la muestra sélo cuando sea responsable de |la toma de muestra.

Nota 4: La muestra estara disponible por el término de 15 dias a partir de la fecha de aviso de finalizacién de los informes para la realizacion de
verificaciones u otras determinaciones. Pasado este tiempo, la muestra serd segun los pr imi internos de CEQUIMAP, salvo que el cliente
haya requerido su devolucién en el momento de abrir la "Solicitud de Servicios".

Medina Allende esq. Haya de la Torre - Facultad de Ciencias Quimicas - Ciudad Universitaria
(X5000HUA) Cérdoba - Tel.: +54 351 5353857 - www.cequimap.com.ar - cequimap@fcq.unc.edu.ar

58



“Formulacion de una Barra de Cereal Fortificada con Proteinas”

Anexo N°4: Fotos

Elaboracioén de las Barras de cereal Fortificadas con Proteinas
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Anexo N°5: Producto terminado
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Anexo N°6: Evaluacion sensorial
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Anexo N°7: Tabla de frecuencia absoluta de la aceptabilidad de los atributos
sensoriales segun sexo y edad.




